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INTRODUCCION

Los bosques cafetaleros en El Salvador tienen mucha importancia porque son fuente
de energia e ingresos adicionales, ayudan a conservar la biodiversidad y capturar
abono, asi mismo tienen una gran importancia hidrolégica.

El cafeto es un arbusto de 8 a 10 metros de altura, de ramas opuestas, largas,
flexibles y muy delgadas donde la variedad que mas predomina en El Salvador es el
bourbon. Y la extensa variedad de este café en El Salvador ha propiciado la
comercializacion hacia los nichos de mercado de especialidades donde se
encuentran el café orgénico.

Se elige un café organico por consideraciones de salud, demanda de café especiales
0 por preocupaciones ambientales.

Las condiciones que debe cumplir el café organico para que se pueda comercializar
en el mercado internacional son numerosas pero a la vez estan bien definidas.

Dentro de estas condiciones se mencionan las Buenas Practicas de Manufactura en
la Produccion (BPM) para los envases, material de empaque y materiales que tienen
contacto con los alimentos. Donde éste sera el principal punto de estudio e
investigacion del presente.

Aunque antes de llegar a este punto principal hay aspectos que no se pueden dejar
de mencionar como, antecedentes, produccion, certificacion, proceso de produccion,
mercados de exportacion y empresas dedicadas a la produccion y comercializaciéon
del café organico. Ya que éstos elementos comprenden la base principal para la
comprension del estudio de investigacion.

Cuando se investigd sobre las BPM en la produccion relacionadas al envasado de
productos organicos, se analizaron aspectos como aplicaciones, funciones y ventajas
de utilizarlas para ofrecer productos de calidad e inocuidad al consumidor.

A la vez se presentan las diferentes reglamentaciones sobre estas BPM en los
mercados de exportacion principales como Estados Unidos, Europa y Japén.

Para finalizar el estudio de investigacion se presenta un caso de aplicacion de BPM
en la produccion relacionadas al envasado de Café organico, aqui se estudiaran dos
casos importantes el envasado de café oro y café molido y tostado ambos bajo la
denominacion de marca: Café Pipil.

Se espera que el presente ayude al lector a conocer sobre la aplicacion de estas
BPM en una empresa que ha sido un modelo de organizacion en El Salvador. Y a la
vez contribuya a reflejar a la empresa, aspectos que ayuden a mejorar su aplicacion
en el envasado de producto.



1. PRODUCTOS ORGANICOS EN EL SALVADOR: CAFE

1.1 Antecedentes del concepto organico en El Salvador

El Conflicto armado dio fundamento al nacimiento del concepto orgéanico en El
Salvador’, se considera que éste se desarroll entre los afios de 1980 y 1992,
debido al hecho que no se aplicé ninglin quimico sintético a muchas areas agricolas
durante el conflicto y muchas plantaciones estaban en semi-abandono.

Todos los conceptos coinciden en argumentar que la agricultura organica tiene
relacion directa con la no utilizacion de fertilizantes o insumos téxicos para los
diferentes cultivos y/o procesos. Ademas, se tiende a relacionar el término con la
ecologia o con el respeto al medio ambiente. De hecho, tiene que ver mucho con
estos dos factores, pero es mucho mas que eso. Incluso se puede plantear como un
proceso integral que incluye los insumos utilizados, el suelo, agua y —si se procesa-
todo el procedimiento para empacar el producto.?

El término organico se refiere a sistemas agricolas que incluyen, entre otras cosas:
disefio y puesta en marcha de un plan que enumera las practicas utilizadas en la
produccién de cultivos; un sistema minucioso de contabilidad que rastrea todos los
productos desde el campo hasta su punto de venta, y el mantenimiento de barreras
para evitar contaminacion involuntaria proveniente de campos convencionales
adyacentes.?

1.2 Produccién organica en El Salvador

El Salvador cuenta con mas de 4,900 ha de produccion organica. La produccion
orgéanica certificada empezé en El Salvador en el afio 1992 con el esfuerzo
encabezado por la Liga de Cooperativas de los Estados Unidos de América, o
CLUSA? por sus siglas en inglés. ®

! Bolafios lleana, (2007) “Reporte de Inteligencia Competitiva, DCE, Ministerio de Economia de El
Salvador”.Pag.2; actualmente sélo disponible en Internet en PDF,
www.fiagro.org.sv/systemFiles/canada.pdf.Consultada el 21 de abril de 2009.

2 Alvarez Nievez “Agricultura organica en El Salvador, Situacion actual e impacto, Coordinadora
Programa FORTALECE (MINEC-GTZ)" P4g. 8. Actualmente sélo disponible en Internet en PDF.
http://www.gtz.de/de/dokumente/sp-sl-agricultura-organica-situacion-actual-e-impacto-documento. pdf;
consultada el 23 de abril de 2009.

3 Topara Orgénicos, http://topara.tripod.com/id3.html, consultada el 16 de junio de 2009.

* CLUSA, facilita asistencia técnica y de mercadeo a las cooperativas participantes en proyectos de
desarrollo agricola.

> Angel Amy, (2004), “Los Productos organicos en El Salvador, Marco Regulatorio, Apoyos
institucionales y Acceso a Mercados; preparado para el ProyectO INT/OT/2AQ Seccion Comercio,
Medio Ambiente y Desarrollo, Division de Comercio Internacional y Productos Primarios, Conferencia
de las Naciones Unidas Sobre Comercio y Desarrollo ( UNCTAD)” , Diciembre, Pag. 7, disponible en
Internet en PDF, http://www.elsalvadororganico.com.sv/docs/ElSalOrganicos UNCTAD.pdf.
Consultada el 21 de abril de 2009.




El Salvador cuenta con seis regiones cafetaleras principales productoras de café las
cuales son: Cordillera Apaneca- llamatepec; Cordillera Quetzaltepec- Bélsamo,
Cordillera Chinchontepec, Cordillera Tecapa- Chinameca, Cordillera Cacahuatique y
la Cordillera Alotepec-Metapan. (Ver Mapa 1 en Anexo 1)

Las fincas de café organico estan distribuidas en todas las zonas productoras de café
mencionadas anteriormente donde actualmente existen mas de 600 ha certificadas
en el pais®. En el gréfico 1, se puede observar dichas zonas geogréaficamente por
departamento.

Gréfico 1
Ubicacién Geografica de Fincas con
Produccién organica en El Salvador
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Fuente: Alvarez Nievez Agricultura organica en El Salvador, Situacion actual e impacto,
Coordinadora Programa Fortalece (MINEC-GTZ) Pag.34

En el grafico anterior se observa que los departamentos de Usulutan y La Libertad
poseen una produccién organica de 20%, Santa Ana 11% y Sonsonate y
Ahuachapan 9% lo que significa que la produccion organica en su mayoria esta
concentrada en éstos cinco departamentos.

1.3 Café Orgéanico: Café Diferenciado

Las excelentes condiciones agro ecolégicas, la variedad Bourbon’ presente en el
100% del parque cafetalero salvadorefio®, (Ver mapa 2 en Anexo 1) han propiciado
la comercializacion de los cafés salvadorefios en los nichos de mercados de

®Ibid.

"Bourbon, es una variedad de de café cuyo origen fue Etiopia, luego pasé a Francia y de la Isla
Martinico pas6 a América Central. Descripcién: Porte alto, Bandolas Largas, entrenudos largos,
arquitectura abierta, fruto rojo intenso. Altura de cultivo: 800 a 1200 metros sobre el nivel del mar;
Aroma: penetrante y rica fragancia con notas florales, dulce y achocolatado.

®E| Salvador Tierra de Café, Publicacion preparada por Fundacién PROCAFE, Fundacién Salvadorefia
para Investigaciones del Café, www.procafe.com.sv, consultada el 23 de abril de 2009.




especialidades, en los que se ha tenido una excelente respuesta de los
consumidores salvadorefos e internacionales.

Hoy en dia, ademas del café genérico (café convencional), existe oportunidad
creciente para el café diferenciado, el cual tiene requerimientos especificos de
sistemas de cultivo, variedades, practicas agronomicas, cualidades fisicas y
organolépticas; proteccién ambiental y beneficios sociales para la poblacion.

Entre los cafés diferenciados se encuentran:

Organico

Comercio Justo

Gourmet

Amigable con la Biodiversidad o respaldados por certificaciones ecolégicas.

Aprovechando el predominio de la variedad Bourbon, el cultivo del café organico se
estd extendiendo por todo el pais, bajo la observancia de estrictas medidas
agrondémicas y de beneficiado, de manera que el consumidor pueda obtener una
bebida limpia de productos quimicos y de la mejor calidad.

1.3.1 Café Organico®

Es un sistema de produccién que tiene como fundamento la conservacion y
mejoramiento de la fertilidad del suelo, con técnicas e insumos compatibles con el
medio ambiente y la conservacion de la biodiversidad vegetal y animal. EI combate
de plagas se realiza mediante practicas de tecnologia limpia tales como: control
bioldgico, uso de trampas, podas, aplicacion de productos funguicidas e insecticidas
de origen organico.

Este tipo de café puede ser producido en altitudes entre 500 y 1400 metros sobre el
nivel del mar, por lo que se recomienda lo siguiente:

e Cultivar variedades plenamente adaptadas al clima local.

e Utilizar sombra diversificada y plantar otros arboles forestales, que permitan
proteger la biodiversidad del lugar.

e Proteger el suelo con obras de conservacion y fertilizacion organica y controlar
plagas sin productos quimicos sintéticos.

e Establecer mecanismo de control para garantizar la calidad de la produccion.
Para esto se debe cosechar Unicamente las cerezas maduras, y el producto
debe ser enviado a los beneficios en sacos marcados como organicos,
procesado en pulperos y pilas especificas; y almacenado en bodegas
especiales.

° Hoja Técnica del Café Organico, preparada por Fundacién PROCAFE, Fundacion Salvadorefia para
Investigaciones del Café.www.procafe.com.sv, consultada el 23 de abril de 2009.



1.3.2 Conversion de un cafetal tradicional a organico

Para convertir un sistema de cultivo de café tradicional a un organico, se necesita un
periodo de transicién de tres afios, y durante este periodo se deben llevar registros
gue garanticen un sistema de produccion sin la utilizacion de quimicos sintéticos para
gue el suelo se descontamine de agroquimicos.

1.4 Certificacion del café organico

La importacion y venta como producto organico, deben de cumplir las normas legales
de los paises consumidores. Este cumplimiento debe de estar verificado por una
tercera parte; el procedimiento se llama certificacion.

El proceso de certificacion comprende determinados pasos. Debe sefialarse que
existe una distincion clara entre la certificacibn de un operador para que pueda
producir café organico y la certificaciéon de un envio a la exportacién para que pueda
importarse como café orgéanico.

La certificadora internacional de mayor tradicion en El Salvador es la OCIA, que ha
certificado mas de 30,000 productores y procesadores en mas de 25 paises, incluso
todos los de América Central. En afios recientes, otras certificadoras han ganado
importancia, por ejemplo, BCS-OKO Garantie y Biolatina. La seleccion de la agencia
usualmente depende del mercado de exportacion del productor, ya que distintas
agencias de certificacién gozan de mayor aceptacion en ciertos paises™®. (Ver Anexo
2)

1.4.1 Pasos para la certificacion

1. Inspeccién. Una vez al afio, por lo menos, el certificador inspecciona las
instalaciones de produccién y elaboracion.

2. Certificacion. El informe de inspeccion es la base para decidir si puede
concederse 0 no un certificado maestro.

3. Certificado de control. (lamado anteriormente certificado de transaccion).
Debe de concederse para cada envio a la exportacion. Indicada la cantidad
exacta y origen organico, después de lo cual la mercancia puede exportarse o
importarse en calidad de orgénica.

19 Angel Amy, (2004), “Los Productos organicos en El Salvador, Marco Regulatorio, Apoyos
institucionales y Acceso a Mercados; preparado para el ProyectO INT/OT/2AQ Seccion Comercio,
Medio Ambiente y Desarrollo, Division de Comercio Internacional y Productos Primarios, Conferencia
de las Naciones Unidas Sobre Comercio y Desarrollo ( UNCTAD)” , Diciembre, Pag. 9, disponible en
Internet en PDF, http://www.elsalvadororganico.com.sv/docs/ElSalOrganicos UNCTAD.pdf.
Consultada el 21 de abril de 2009.




Para que un productor ingrese al mercado del café organico, es necesario que
cuente con una certificacion que lo acredite y para aplicar a ella, debe cumplir con
estrictas normas de produccién, bajo el control de inspectores de una Agencia
Certificadora Internacional.

También es importante tomar en cuenta que el proceso de certificacion y las
inspecciones tienen un costo, por lo que los productores salvadorefios interesados
deben solicitar toda la informacion necesaria cuando seleccionen una agencia
certificadora.

Por ejemplo en la Union Europea, Estados Unidos y Japdn tienen normas nacionales
y si los productores salvadoreiios desean exportar sus productos a estos mercados
deben cumplir los requisitos de etiquetado organico de los paises importadores.

A continuacién se presenta un ejemplo de como funciona la acreditacién de las
organizaciones de certificacion en la Union Europea.

UNION EUROPEA™
Certificacién

La norma de la UE' llamada EN 45011 y el equivalente internacional I1SO 65
estipulan que las organizaciones de certificacion deben estar acreditadas por un
organismo reconocido de acreditacion.

Pero la llamada tercera opcién permite a las autoridades competentes de los
diferentes estados miembros de la UE declarar que se considera que una
organizacion de certificacion actla de conformidad con los requisitos del reglamento
CEE n° 2092/91

» Ejemplo: la autoridad competente de agricultura organica del estado de la
unibn de Hamburgo en Alemania puede declarar que los productos
certificados por el certificador X cumple los requisitos de reglamento CEE n°
2092/91. En este caso, los productos organicos certificados por X se aceptan
en Hamburgo y por ello deberia ser aceptado por los deméas estados
miembros de la UE, aunque el organismo de certificacion carezca de
acreditacion directa de EN/ISO.

Los aspirantes a exportar productos organicos deben de verificar si:

« La organizacion de certificacion propuesta tiene una acreditacion EN
45011/1SO 65 (que deberia presentar si se les colicita).

1 Consejo Nacional del Café, www.conacafe.com, consultada el 14 de agosto de 2009.
2 De aqui en adelante cuando en el documento se haga referencia a la Union Europea esta se
describird como UE.




El importador propuesto conoce plenamente y aplica la documentacion de
aduana requerida por la UE, es decir que esta certificado y tiene un permiso
de importacion. ElI segundo punto ha adquirido mayor relevancia,
especialmente después que se han descubierto fraudes en las normas de
importacién de productos organicos a la UE.

Etiquetas

La mayoria de los organismos de certificacion tienen sus propias etiquetas de
calidad y por consiguiente hay muchas etiquetas diferentes en la UE para
designar a los productos organicos asi como también existen distintos sellos
para clasificar a los productos organicos dentro de la UE. (Ver anexo 3)

Las iniciativas para instaurar una Unica etiqueta europea todavia no han dado
resultados. Por lo tanto el creciente comercio de café tostado dentro de la UE
obliga a los tostadores a poner varias en sus paquetes de ventas al por
menor, lo que no ofrece la claridad que se esperaria.

1.4.2 Sellos Organicos de Relevancia

Entre los sellos organicos de mayor relevancia se pueden mencionar:

Imagen 1
Sello Orgéanico Rainforest Alliance

Fuente: Consejo Salvadorefio del Café, “Evolucién y Posicionamiento de los Cafés Diferenciados de

El Salvador”.www.consejocafe.org, consultada el 23 de mayo de 2009.

La imagen 1, muestra el sello organico de la certificacion de Rainforest Alliance la
cual es un proceso extenso que promueve y garantiza el mejoramiento en la
agricultura, bosques sostenibles y turismo.

Este sello aprobado por un tercero, garantiza que los productos y servicios fueron
producidos conforme a estrictas normas que protegen el medio ambiente, la fauna,
los trabajadores y a las comunidades locales.
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Norma europea sobre la acreditacion elaborada por el CEN (European Committee for

Standardization) y el CENELEC(Comité European de Normalisation Electrotechnique)



En El Salvador este es uno de los sellos mas populares y el de mayor crecimiento
dentro del gremio productor. El socio local de Rainforest Alliance es SalvaNatura.

Imagen 2
Sello organico UTZ Kapeh

UTZ

CERTIFIED

Good inside |

Fuente: Consejo Salvadorefio del Café, “Evolucién y Posicionamiento de los Cafés Diferenciados de
El Salvador”.www.consejocafe.org, consultada el 23 de mayo de 2009.

La imagen 2 muestra el sello organico UTZ Kapeh, este café certificado es producido
de acuerdo al cédigo de conducta de Utz.Kapeh: Grupo de criterios sociales y
ambientales apropiados para las practicas de produccion del café y un manejo
eficiente en las fincas.

Imagen 3
Sello Orgéanico Bird Friendly Coffee

Fuente: Consejo Salvadorefio del Café, “Evolucién y Posicionamiento de los Cafés Diferenciados de
El Salvador”.www.consejocafe.org, consultada el 23 de mayo de 2009.

El sello ecoldgico "Bird Friendly®" coffe, imagen 3, es un café que viene de fincas (de
Latinoamérica) que brindan habitats similares a los boques. Este café esta plantado
bajo sombra. Ademas los cafés deben ser organicos.

1.5 Proceso Productivo del Café

La cosecha del café salvadorefio se realiza entre los meses de octubre a marzo,
cortando el fruto a mano, cuando tiene un color rojo tinto, se beneficia el mismo dia,
manteniendo en estricto control de calidad cada una de las etapas del
procesamiento, para resaltar la expresion de las cualidades de la taza de café que se
produce en El Salvador.



En los diagramas de flujo 1 y 2 se presentan los diferentes tipos de proceso de
beneficiados de café, donde en cada uno de los pasos que los constituyen se deben
presentar las Buenas Practicas de Manufactura para lograr la produccion en el
envasado de productos organicos.

Diagrama de Flujo 1
Proceso de Beneficiado de Café de pequefios caficultores
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Fuente: Equipo Técnico Guatemalteco de Produccion Mas Limpia,”"Manual de Buenas Practicas
Operativas de Produccién Mas Limpia en el Sector del Beneficiado de Café”, disponible en Internet en
PDF, www.proarca.org. Consultada el 23 de abril 2009.




Diagrama de flujo 2
Proceso de Beneficiado de Café a través de las vias Himeda y Seca
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Fuente: Facultad de Ingenieria y Arquitectura, (1992-2002) “Produccién del Café en El Salvador”,
Universidad de El Salvador,
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1.6 Mercados Principales para la exportacion de café organico

Las condiciones que debe de cumplir el café antes de que se pueda comercializar
COmMoO organico son numerosas y estan bien definidas.

Un café no se puede presentar en el mercado con la etiqueta de organico si no se
demuestra que esta conforme con las regulaciones.

Dicho en otras palabras, el café puede comercializarse como organico si lo certifica
una organizacion o un certificador reconocido, sobre la base de inspecciones
periddicas de todas las etapas de produccion, beneficio, transporte y tostado del
café.

El café puede venderse como organico solamente cuando el cultivo se ha practicado
por lo menos tres afios antes de la primera cosecha comercializable. Esto también
significa tres afios de inspeccién, a estos afios se les denominan periodo de
transicion.

Existe un crecimiento lento del mercado de cafés organicos en México, Perla y
Guatemala, mas sin embargo Africa crece lento pero sostenido asi como en Uganda
y Etiopia.

Las exportaciones de cafés diferenciados durante el periodo 2004-2005 mostraron el
siguiente comportamiento:

Gréfico 2
Exportaciones de café especiales
Periodo 2004/2005

Organico
5%

Fair
Trade
2%

Fuente: Fundacién Salvadorefia para investigaciones del Café (PROCAFE).www.procafe.com.sv,
consultada el 24 de abril de 2009.

Esto significé que una de las clases de café diferenciados que mas se logré exportar
fue el café gourmet y el café fino, los cuales representaron un 42% y 34%
respectivamente, esto comprueba que el café organico durante ese periodo tenia un
lento crecimiento en el mercado mundial.
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El café orgéanico representa un 1.1% de las ventas globales de café. Estimandose un
mercado de US $190 millones en 2006, lo que significd la venta de 1.5 millones de
sacos a nivel internacional donde 1.1 millones de éstos sacos procedieron del area
latinoamericana.™

Grafico 3
Exportaciones de organicos en el mundo, en valores,
Kilogramos y valor unitario por Kg.

El Salvador - Exportaciones de Organicos al Mundo

2004 2005 2006 2007
Fuente: IC/ MINEC eon datos de CENTREX-BCR

Fuente: Resultados agro-Il afios CAFTA DR, presentado por Ministra de Economia, Yolanda Mayora
de Gaviria, actualmente disponible en Internet en PDF, www.conamype.gob.sv/biblio/pdf/1464.pdf.,
Febrero 2008. Consultada el 21 de abril de 2009.

El gréfico anterior muestra que durante el periodo de 2004 al 2007 las exportaciones
de café organico fueron incrementando paulatinamente, teniendo un crecimiento
grande durante el afio 2007 ya que la exportaciéon de organicos hacia los Estados
Unidos crecio en 41% siendo los principales productos hacia ese pais destino: café y
ajonjoli organico.

En la tabla 1 se muestran los principales compradores internacionales de productos
orgénicos certificados de El Salvador.

4 Consejo Salvadorefio del Café, “Evolucién y Posicionamiento de los Cafés Diferenciados de El
Salvador”.www.consejocafe.org, consultada el 23 de mayo de 2009.
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Tabla 1
Directorio de Compradores Internacionales de Productos Orgénicos
Certificados de El Salvador

Pais Comprador Potencial
Estados Unidos de Norte Acosta Sales and Marketing
América Cyclone Enterprises, Inc
Destiny Produce

Espafna Jurado Hermanos S.L

ADSIS-EQUI MERCADO
Alternativa3
IDEAS

Intermon Oxfam
Coordinadora Estatal de Comercio
La Aldea del Sur
La Ceiba
Asociacion PROYDE
Red de Comercio Justo y Consumo Responsable de
Castillo La Mancha
Alemania BS & K e.K., BRACK OKO-GOURMET-
KAFFEEROSTEREI
GEPA
Alnatura Produktions
Basic AG
Ulrico Walter GMBH
REWE
Rapunzel Naturkost ag
BioGourmet GMBH
Canada Nutrifresh Foods Ltd.
Reino Unido Cafedirect plc
Taiwan Super Elefante Co.Ltd
Argentina Jardin Organico

Fuente: CLUSA, El Salvador “Proyecto Fomento del Sector Organico en El Salvador”, Diciembre 2008.
Pag. 10. Disponible en Internet en PDF, www.elsalvadororganico.com.sv, consultada el 25 de abril de
20009.

1.7 Empresas de productos organicos en El Salvador

En la tabla 2 se muestran las principales empresas de productos organicos de El
Salvador y en la tabla 3, los registros vigentes de operadores organicos.
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Empresas de productos organicos en El Salvador

EMPRESA/
CERTIFICACION
Cooperativa CUZCACHA de

R.L
Certifica: BSC Oko Garantic/

Proceso de Certificacion
Mayacert

Cooperativa El Espino de R.L

Sociedad Cooperativa de
Caficultores La Union de R.L

UCRAPROBEX

UPREX

APECAFE

Fuente: Elaboracion propia, informacion proveniente del Ministerio de Agricultura'y Ganaderia,

Tabla 2

DIRECCION

Carretera El Coco,
Cantéon Galeano
Chalchuapa, El
Salvador

Finca El Espino,
Antiguo

Cuscatlan, La
Libertad

Carretera
Panoramica al

Lago de llopango
#46, Col. Las
Mercedes, Cantéon
Shaltipa,Santiago
Texacuangos,San

Salvador, El
Salvador, C.A
Boulevard Merliot
poligono C,
Edificio
UCRAPROBEX,

Ciudad Merliot
Calle 3 Oriente

No.3 San
Francisco Javier
Usulutan

Boulevard Merliot
poligono C Edificio
UCRAPROBEX
Ciudad Merliot

CONTACTO

Don Luis
Montenegro

Sr. Oscar
Armando
Solis

Sra. Alicia
Morales
Sanchez

Lic. José
Hugo

Hernandez

Sr. Luis
Rodolfo
Lépez

Sr. Mauricio
Reynaldo
Ascencio

TELEFONO
(503) 2252-
7800; Fax
(503) 2252-
7878
(503) 2289-
0749; Fax
(503) 2289-
0749
(503) 2513-
2739;Fax
(503) 2220-
8326
(503) 2278-
4432
(503) 2628-
1633
(503) 2278-
1311

TIPO DE
PRODUCTO
Café organico
en distintas
clasificaciones:

familiar,
estricta altura,
media altura,
central
estandar,
chingo A,
chingo B

Café verde

organico, Café
tostado
organico.

Café tostado y
molido de la
marca
TEXACUAN
GOS COFFE 2
onzas y 4
onzas

Café  molido,
tostado, marca
PIPIL

Café organico
y ajonjoli

Café Orgénico
y Bélsamo

Direccion General de Agronegocios. Datos actualizados al 6 de febrero 2008.
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Tabla 3
Registros vigentes de operadores orgénicos

Nombre Tipo de Registro Codigo Vencimiento
Sociedad Coop. Marias 93 de R L. de C.V. Productor Organico SV-0-A-006 Enero 2010
COOP. La Florida Productor Organico SV-0-A-007 Enero 2010
ACOPASA deRL. Productor Organico SV-0-A-008 Enero 2010
COOP. Las Quebradas Productor Organico SV-0-A-009 Enero 2010
EXPRONAV Productor Organico SV-0-A-010 Enero 2009
COOQP. El Espino de R.L. Productor Organico SV-0-A-011 Enero 2010
Asoc. Coop. de Prod. Agrop. Las Lajas de R.L. Productor Organico SV-0-A-012 Enero 2010
ACAPARSAR deRL. Productor Organico SV-0-A-013 Enero 2010
Finca El Zapotal Productor Organico SV-0-A-014 Enero 2010
Soc. Coop. de Caficultores La Unién de R.L. Productor Organico SV-0-A-015 Enero 2010
ACPA Finca San Mauricio Productor Organico SV-0-A-016 Enero 2010
Finca Buena Vista Productor Organico SV-0-A-017 Enero 2010
Sociedad Coop. Marias 93 de RL. de C.V. Procesador Organico SV-0-B-002 Enero 2010
COOP. Las Quebradas Procesador Organico SV-0-B-003 Enero 2010
ACOPASA deR L. Procesador Organico SV-0-B-004 Enero 2010
EXPRONAV Procesador Organico SV-0-B-005 Enero 2009
ACPA Fl Espino Procesador Organico SV-0-B-006 Enero 2010
Asoc. Coop. de Prod. Agrop. Las Lajas de R.L. Procesador Organico SV-0-B-007 Enero 2010
COMUS Procesador Organico SV-0-B-008 Enero 2010
UCRAPROBEX deR.L. Comercializador Organico SV-0-C-001 Enero 2010
COMUS Comercializador Organico SV-0-C-002 Enero 2010

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Direccion General de Sanidad, Vegetal y Animal,
Division de Inocuidad de Alimentos, Unidad de Registro y Control de Agricultura Organica. Actualizado
Enero 2009

1.8 Representacion del café organico en las exportaciones de El
Salvador

En 2003, el café organico representd mas del 50% del valor de las exportaciones
organicas de El Salvador, seguido por el ajonjoli con cascara; es notable el descenso
del marafion organico. En 2003, los EEUU recibieron casi el 50% de las
exportaciones organicas de El Salvador, seguido por Japén.*®

La mayoria de los compradores de café organico ofrecen un precio de 15 a 25%
arriba de los precios de las bolsas de Nueva York o Londres. A esto se suma una
prima adicional cuando se le reconoce un buen nivel de calidad.

Los prondsticos de venta realizados por Organic Trade Association en 2004, indican
gue el café organico increment6 en un 20 % anual hasta el 2008, lo que es alentador

para el productor de este tipo de café.*®

Angel, Amy (2004).”Los Productos orgéanicos en El Salvador, Marco Regulatorio, Apoyos
institucionales y Acceso a Mercados; preparado para el ProyectO INT/OT/2AQ Seccion Comercio,
Medio Ambiente y Desarrollo, Division de Comercio Internacional y Productos Primarios, Conferencia
de las Naciones Unidas Sobre Comercio y Desarrollo ( UNCTAD)". Diciembre 2004.P4g. 7, disponible
en Internet en PDF, http://www.elsalvadororganico.com.sv/docs/ElSalOrganicos UNCTAD.pdf.
Consultada el 21 de abril de 2009.

'® Hoja Técnica del Café Organico, preparada por Fundacién PROCAFE, Fundacién Salvadorefia para
Investigaciones del Café, www.procafe.com.sv, consultada el 23 de abril de 2009.
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Por ejemplo en la tabla 4 se puede observar el comportamiento de las exportaciones
salvadorefias de productos organicos hacia Canada durante el periodo 2002-2006 y
se puede observar que el producto que este pais compra en mayor cantidad es el
ajonjoli organico descortezado, seguido del café tostado orgénico, convirtiéndose de
esta manera como uno de los principales compradores de café organico
salvadorenio.

Tabla 4
Exportaciones Salvadorefias de Productos Orgénicos
Hacia Canada. Periodo 2002-2006.

Codigo

Arancelario Nombre Producto Pais Destino Nombre Exportador 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006

09012100 |CAFE TOSTADO Y MOLIDO SIN DESCAFEINAR |CANADA  |PROINCA, SA DE CV 102

09012101 |CAFE TOSTADO ORGANICO CANADA  [MULTIPROFESIONALES, SA DE CV 79

09012102 |CAFE TOSTADO Y MOLIDO SIN DESCAFEINAR {CANADA  |MULTIPROFESIONALES, SA DE CV 10

12074010 {AJONJOLI CON CASCARA CANADA  |ZENZONTLE, SADE CV 840

12074020 |AJONJOLI ORGANICO DESCORTEZADO CANADA  [ZENZONTLE, SADE CV 63,360( 99,650| 26,400

12074020 |AJONJOLI DESCORTEZADO CANADA  |LOPEZ VILLALTA, VICTOR MANUEL 69

09012100 |CAFE TOSTADO Y MOLIDO SIN DESCAFEINAR |CANADA  |COMERCIAL EXPORTADORA, SA DE CV 462

12074020 |AJONJOLI ORGANICO DESCORTEZADO CANADA  |RIVERANAVAS, OSCAR OSWALDO 30,600

09012100 |CAFE TOSTADO Y MOLIDO SIN DESCAFEINAR |CANADA ~ |COOP. DE CAFETALEROS DE S.J. LA MAJADADE R.L 1,140
TOTAL 65,139] 99,650( 26,862{ 30,600] 1,140

Fuente: Elaboracion de Inteligencia Competitiva del Ministerio de Economia con informacion de
CENTREX-BCR.

2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

2.1 ¢Qué son las Buenas Practicas de Manufactura?

Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos los
procesos de produccion control de alimentos, bebidas y productos afines con el
objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segun normas
aceptadas internacionalmente. Sus abreviaturas son BPM'' o cmp*® (siglas en
inglés)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (GMP, de la expresién en inglés: Good
Manufacturing Practices) son practicas entendidas como mejores y aceptadas que
rigen sobre varios aspectos de la manufactura, ensamblado, fabricacion y otras areas

Y De aqui en adelante cuando en el documento se refiera a las Buenas Practicas de Manufactura se
describird como BPM.

8 Umafia Cerros, Eduardo. (2008). “Sistemas de Calidad y Tecnologia de Alimentos Tomado de
“Proyecto Fortalecimiento de la Competitividad de las micro y pequefias empresas en El Salvador”
(FOMYPE). Pag.10
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practicas y diversas industrias como en la farmacéutica y en la industria alimenticia,
gue en esta Ultima, se puede referir a la higiene recomendada para que el manejo de
alimentos garantice la obtencién de productos inocuos.*

2.2 Objetivos, aplicaciones, funciones y ventajas de las Buenas
Practicas de Manufactura®

2.2.1 Objetivos

2.2.1.1 Objetivo General

Establecer las disposiciones generales sobre practicas de higiene y de operacion
durante la industrializacion de los productos alimenticios, a fin de garantizar
alimentos inocuos y de calidad.

2.2.2 Aplicaciones

Las BPM se aplican a toda aquella industria de alimentos que procesa, elabora, re-
empaca, dan servicios de la alimentacion al publico y los que distribuyan sus
productos.

Se excluyen de aplicar las BPM a las operaciones dedicadas al cultivo de frutas, y
hortalizas, crianza y matanza de animales, almacenamiento de alimentos fuera de la
fabrica, los cuales se regiran por otras disposiciones sanitarias, como las Buenas
Préacticas Agricolas BPM (GAP’s siglas en inglés)

Las BPM en la produccién se relacionan con: materias primas, operaciones de
manufactura, envasado, documentacion y registro, almacenamiento y distribucién.

El alcance de esta monografia conlleva Unicamente al estudio de las BPM en la
produccion relacionada al envasado de productos organicos, donde se analizara el
caso del producto organico: Café Pipil.

2.2.3 Funciones
e Para producir alimentos seguros e inocuos y proteger la salud del
consumidor.
e Para tener control higiénico de las areas relacionadas con el
procesamiento de distintos productos.
e Para sensibilizar, ensefar y capacitar a los técnicos y manipuladores en
todo lo relacionado con las practicas higiénicas.

Bwikipedia, www.wikipedia.com, consultada el dia 30 de junio de 2009.

®Umafia Cerros, Eduardo. (2008). “Sistemas de Calidad y Tecnologia de Alimentos Tomado de
“Proyecto Fortalecimiento de la Competitividad de las micro y pequefias empresas en El Salvador”
(FOMYPE). Pag. 2
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e Para mantener los equipos y utensilios en perfecto estado de limpieza y
desinfeccion.

2.2.4 Ventajas

e Estandarizar la calidad sanitaria de los alimentos.

e Mejorar las condiciones de higiene en los procesos y garantizar la
inocuidad.

e Competir con mercados exigentes de otros paises.

e Mantener la imagen de los productos y aumentar las ganancias, por
ende la calidad de vida de los productores.

e Garantizar una estructura fisica acorde con las exigencias sanitarias.

e Utilizar equipos y utensilios reglamentados.

2.3 Definiciones de conceptos aplicables y utilizados en las BPM#

Adecuado
Se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

Alimento

Es toda sustancia procesada, semi procesada o0 no procesada, que se destina para
la ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la elaboracién, preparacion o tratamiento del mismo,
pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos que se utilizan como
medicamentos.

Contaminante

Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o
la aptitud de los alimentos.

Contaminacién
La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

Croquis

Esquema de distribucion de los ambientes del establecimiento, elaborado por el
interesado sin que necesariamente intervenga un profesional colegiado. Debe incluir
los lugares y establecimientos circunvecinos, asi como el sistema de drenaje,
ventilacion y la ubicacion de los servicios sanitarios, lavamanos y duchas, en su
caso.

21 |bidem. Pag. 10
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Curvatura Sanitaria
Curvatura concava de acabado liso de tal manera que no permita la acumulacion de
suciedad o agua.

Desinfeccion

Es la reduccion del numero de microorganismos presentes en las superficies de
edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos, mediante tratamientos
guimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de
contaminacion para los alimentos que se elaboren o que no comprometa la inocuidad
o la aptitud del alimento.

Idoneidad de los alimentos
La garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo humano, de
acuerdo con el uso a que se destinan.

Instalacion
Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones, que
se entren bajo el control de una misma direccién.

Higiene de los alimentos
Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Limpieza
La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

Lote

Es una cantidad determinada de producto envasado, cuyo contenido es de
caracteristicas similares o ha sido fabricado bajo condiciones de produccién
presumiblemente uniformes y que se identifican por tener un mismo cédigo o clave
de produccién.

Manipulador de alimentos

Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasados,
equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto
con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de
higiene de los alimentos.

Peligro

Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en
gue éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
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Planta
Es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores, que se encuentren bajo el
control de una misma administracion.

Procesamiento de alimentos
Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el alimento
terminado en cualquier etapa de su produccion.

Produccion primaria
Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar por ejemplo, la cosecha, el
sacrificio, el ordefio, la pesa inclusive.

Superficie de contacto con los alimentos

Todo aquello que entra en contacto con el alimento durante el proceso y manejo
normal del producto, incluyendo utensilios, equipo, manos del personal, envases y
otros.

2.4 Las BPM en la produccion relacionadas al envasado de
productos organicos

En el envasado de productos las BPM significan®*:

e Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en
lugares adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza.

e El material debe garantizar la integridad del producto que ha de envasarse,
bajo las condiciones previstas de almacenamiento.

e Los envases o recipientes no deben ser utilizados para otro uso diferente para
el que fue disefiado.

e Los envases o0 recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener
la seguridad de que se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

e En los casos en que se reutilice envases o recipientes, estos deben
inspeccionarse y tratarse inmediatamente antes del uso.

e En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes
necesarios.

e El disefio y los materiales de envasado deberan ofrecer una proteccion
adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar
dafnos y permitir un etiquetado apropiado.

e Cuando se utilicen materiales 0 gases para el envasado, éstos no deberan ser
toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas.

“Umafia Cerros Eduardo,(2008) “Sistemas de Calidad y Tecnologia de Alimentos Tomado de
“Proyecto Fortalecimiento de la Competitividad de las micro y pequefias empresas en El Salvador”
(FOMYPE).Pé4g.29
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e Cuando proceda, el material de envasado reutilizable debera tener una
duracion adecuada, ser facil de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

2.5 Las BPM en laindustria de alimentos segun la FDA( Food and
Drug Administration)®

La FDA (www.fda.gov) es responsable de la seguridad del 80% de los alimentos
comercializados en Estados Unidos. No es competente sobre los productos de los
gue se encarga el Departamento de Agricultura (carne, aves, huevos liofilizados y
congelados). La FDA se ocupa de garantizar que los alimentos en mal estado, no
aptos para el consumo o que contengan un etiquetado fraudulento no lleguen al
consumidor.?*

Segun la Food And Drug Administration (FDA) los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (SSOP, Sanitation Standard Operating Procedures)
abarcan:

Manutencion general

Sustancias usadas para limpieza y saneamiento
Almacenamiento de materiales téxicos

Control de plagas

Higiene de las superficies de contacto con alimentos
Almacenamiento y manipulacién de equipos y utensilios limpios
Retirada de la basura y residuos

Areas de control de procesos por parte las BPM

Enfriamiento

Proceso térmico

Irradiacion

Secado

Conservaciéon quimica

Envasado al vacio o con atmdsfera modificada

Recepcidon de materia prima e ingredientes

e Proveedor

o Especificaciones

e Productos quimicos

e Inspeccidn en la recepcion

“Wikipedia, es.wikipedia.org/wiki/Buenas_pr%C3%Alcticos_de_manufactura, consultada 23 abril
20009.

*Oficina Comercial de Espania, disponible en Internet  en  formato  Word,
http://www.oficinascomerciales.es/icex/cmal/contentTypes/common/records/viewDocument/0,,,00.bin?d
0c=489004, consultada jueves 13 de agosto de 2009.
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Envasado

e Materiales usados
e Atmoésfera (gases)
e Proteccion del alimento
o Evitar recontaminacion

2.6 Reglamento para la produccién, procesamiento y certificacion
de productos organicos en El Salvador?

Este Reglamento tiene por objeto establecer las normas para regular la produccion,
procesamiento y certificacion de productos organicos; asi como para el
funcionamiento de un sistema de control y certificacion de dichos productos.

Imagen 4
Logotipo del MAELA

¥ i
w2el2 s
imavimienio aglunuluull.u t':;

ara latincameérica y @l caribe

Fuente: Movimiento Agroecolégico para Latinoamérica y el Caribe, disponible en PDF,
http://www.itacab.org/redes/eventos/agro_memoria/c-1.pdf, consultada el 10 de septiembre de 2009.

La normatividad en el mercado latinoamericano esta representada por el MAELA
(Movimiento Agro ecolégico de América Latina y El Caribe, imagen 4), quien tiene
por objeto contribuir con el proceso de cambios sociales, politicos y cientifico-
tecnologicos, que conduzcan a la construccion de un nuevo modelo de desarrollo
gue sea socialmente justo, ecolégicamente sustentable, econdmicamente viable, que
respete la diversidad cultural y tenga una participacién popular activa, en igualdad de
condiciones y oportunidades entre hombres y mujeres.

A continuacién se describen los capitulos y articulados referentes al empaque,
envase y etiquetado de productos organicos en El Salvador.

CAPITULO VII
DEL EMPAQUE Y ENVASE

Art. 32.- Los materiales utilizados en la fabricacion de empaques de productos
orgénicos deberan ser biodegradables o reciclables.

% Decreto Legislativo 524 de fecha 30 de noviembre de mil novecientos noventa y cinco, publicado en
el Diario Oficial No. 234, Tomo No. 329 del 18 de diciembre del mismo afio se emitié la Ley de
Sanidad Vegetal y Animal. Pag. 14

2 Inforganic, http://www.inforganic.com/node/117, consultada el 10 de septiembre de 2009.
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En ningln caso se podran utilizar empaques que hayan contenido productos de
agricultura convencional.

CAPITULO VI
DEL ETIQUETADO

Art. 33.- En las etiquetas debera expresarse que el producto al que se refiere ha sido
procesado bajo el método de produccion organica y las mismas deberan contener
ademas la siguiente informacion:

a) El término Organico, Biologico o Ecoldgico en las indicaciones, de tal manera que
éstas pongan de manifiesto que se trata de un método de produccion organica o
equivalente.

b) Expresion de que el producto se ha obtenido con aplicacién de las normas de
produccion indicadas en este Reglamento, que ha sido procesado por un operador
inscrito en el Ministerio y en el caso de los productos importados, que los mismos
han sido producidos bajo normas equivalentes a las establecidas en el presente
Reglamento.

c) El nombre del Organismo que certificé el producto y el numero de lote o
informacion que permita la rastreabilidad del mismo.

Art. 34.- En términos generales, un producto podra ser considerado organico cuando:
a) Mas del 95% de los ingredientes del producto provengan de produccién organica.

b) Al menos el 70% de los insumos utilizados en la produccién agricola provengan de
productos organicos.

c) El producto y en su caso los ingredientes de origen agricola, no hayan sido
sometidos a tratamientos con sustancias no autorizadas en la produccion orgénica.

d) El producto y en su caso sus ingredientes no hayan sido sometidos a tratamientos
gue impliquen la utilizacién de radiaciones ionizantes.

e) El producto no cuente con ingredientes, resultantes de un proceso de uso de
organismos genéticamente modificados o derivados de ellos.

El incumplimiento de uno de dichos requisitos hara presumir que el producto
no es organico.

Art. 35.- Las etiquetas de los productos agropecuarios podran llevar la frase
“Transicion a la Agricultura Organica”, cumpliendo con las siguientes disposiciones:

a) No inducir a error al comprador del producto, acerca de la diferencia de la
naturaleza entre este producto y los que cumplen con todos los requisitos para ser
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considerados como "productos organicos", agregando informacion adicional con este
propdésito.

b) Consignar claramente en la etiqueta el nombre del Organismo Certificador del
producto.

c) La indicacion "Transicion a la Agricultura Orgénica" deberd presentarse en
formato, color y caracteres iguales a los del resto de la informacion.

d) Las etiquetas deberan contener la lista de ingredientes del producto, segun las
normas de etiquetado de productos alimenticios, en orden decreciente en atencién al
porcentaje correspondiente al peso total del producto. Cada uno de los componentes
de la lista tendra el mismo color, dimensiones y caracteres; asi como el nombre de
los aditivos y coadyuvantes que contiene.

2.7 Reglamentos sobre las BPM para los envases establecidos en
los mercados destinos principales para la exportacion de café
organico?’

2.7.1 Unién Europea

La Unién Europea requiere que las agencias de certificacion estén acreditadas de
acuerdo a la EN 45011 (ISO 65).

En la UE el mercado de los alimentos organicos esta regido por el reglamento de
CEE n° 2092/91 aunque este Reglamento ha sido reemplazado por el Reglamento
del Consejo (EC) N0.834/2007 del 28 de junio del 2007 con respecto a la produccion
organica y al etiquetado de los productos organicos (Imagen 5), el cual ha sido
puesto efecto desde el 1°. De enero de 2009. Todas las principales organizaciones
europeas de certificacién actian de conformidad con esta reglamentacion, aunque
hay algunas que tienen normas mas estrictas en algunos aspectos como la Naturland
en Alemania.

Imagen 5
Sello organico Union Europea

Fuente: Agricultural Marketing Services, www.ams.usda.gov/nop. Consultada el 14 de agosto de 2009.

2T Ministerio de Economia de El Salvador, “Reglamento sobre Buenas Précticas de Manufactura para
los envases establecido a la Union Europea”, Inteligencia Competitiva, www.minec.gob.sv, consultada
el 23 de mayo de 2009.
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El Diario Oficial de la Union Europea (UE) publicé el Reglamento CE 2023/2006 de la
Comisién Europea, sobre Buenas Practicas de Fabricacibn de materiales y objetos
destinados a estar en contacto con los alimentos y bebidas, que entré en vigor a
partir del 1 de agosto del 2008.%

Este reglamento debe aplicarse de forma proporcionada para evitar cargas
innecesarias a las pequefias empresas y por el momento solo se aplica para los
paises miembros de la UE.

Segun la norma, todos los materiales que entran en contacto con alimentos deben
seguir con las directrices de unas Buenas Practicas de Fabricacion (GMP), algo que
segun reconoce la Agencia Britanica de Normas para Alimentos (FSA), no todas las
empresas las cumplen. Segun la misma agencia, la mayoria de los Estados
miembros de la UE no han hecho publicas estas GMP.

El reglamento se aplica a todos los sectores y todas las fases de fabricacion,
procesamiento y distribucion de los materiales u objetos que estaran en contacto con
los alimentos y bebidas, a excepcién de las materias primas de los materiales

La legislacion cubre materiales como: Ceramica, corcho, vidrio, resinas de
intercambio i6nico, metales, papel, cartdn, plastico, tintas de imprenta, siliconas,
productos textiles, barnices, revestimientos y adhesivos; ceras y madera; materiales
y objetos activos e inteligentes.

Entre las directrices que se establecen en este reglamento se encuentran?®:

» La empresa establecera y aplicara sistemas de aseguramiento y control de calidad,
gue incluya la aplicacién de buenas practicas de fabricacion, la organizacién de las
instalaciones, el equipo y el personal.

» La empresa debera conservar la documentacion adecuada sobre especificaciones,
férmulas de fabricacibn y procesamientos pertinentes para la seguridad y
conformidad de los materiales. Esta documentacion estard a la disposicion de las
autoridades competentes cuando estas la soliciten.

Las normas sobre buenas practicas de fabricacion incluyen:

a) La tinta de impresion aplicada en el lado sin contacto con los alimentos, no se
debe trasmitir al alimento, ya sea por medio del repinte o sustrato.

b) Los materiales impresos se manipulan y almacenan cuando ya estan terminados o
semi-terminados.

8 Menéndez Margarita, Marzo 2007, Reporte de Inteligencia Competitiva, DCE, Ministerio de

Economia El Salvador.www.minec.gob.sv. consultada el 23 de mayo de 2009
29 Reglamento CE No. 2023/ 2006 de la Comisidn sobre buenas practicas de fabricacion de materiales
y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.
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c) Las superficies impresas de los envases o empaques no deberan entrar en
contacto directo con los alimentos.

Para facilitar la aplicacion de los requisitos normativos, se ha establecido un
Laboratorio de Referencia Comunitaria (LRC) para materiales en contacto con los
alimentos, por medio de una red de laboratorios, con el objeto de desarrollar técnicas
analiticas que permitan controlar la transferencia potencial de las sustancias a los
alimentos.

Son varios los elementos que influyen en la calidad y seguridad de los alimentos,
entre estos se encuentran los envases, materiales de empaque y embalaje que son
esenciales en todo el proceso de elaboracion de los productos, desde la elaboracion
de los mismos, hasta el transporte y almacenamiento.

Todo buen material debe no solo evitar que el alimento se deteriore sino que debe
evitar que se produzcan migraciones de cualquier sustancia, impidiendo una
modificacién en la composicidn y caracteristicas organolépticas de los alimentos, por
todo ello la CE ha establecido esta normativa.

La Unién Europea (UE) cuenta con la Directiva 2002/17/CE de la Comision, del 21 de
febrero de 2002, relativa a los materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con productos alimenticios; por ello, los Estados Miembros autorizan el
comercio, importacion, fabricacion y la utilizacion de los materiales que se ajustan a
lo propuesto en la directiva.

2.7.2 Estados Unidos*®

La importacion de alimentos en Estados Unidos es compleja, debido a la existencia
de numerosas y variadas normativas, asi mismo a la gran cantidad de organismos
involucrados en la misma.

Como estipula la ley de Produccién de Alimentos Organicos (OFPA), las Normas
Organicas Nacionales (NOP), entraron en vigor el 21 de Octubre de 2002. La misma
OFPA se aprob6 en 1990 para fijar las normas nacionales sobre produccion y
manejo de alimentos etiquetados como “organicos”.

Las organizaciones que cumplen plenamente con el NOP (certificadas) pueden
etiquetar como organicos sus productos o ingredientes y pueden utilizar el Sello
Organico de la USDA (USDA Organic Seal, imagen 6) en los productos organicos
dentro de los Estados Unidos, con independencia de que hayan sido producidos en
los Estados Unidos o hayan sido importados.

*Consejo Nacional del Café, www.conacafé.com, consultada el 14 de agosto 2009.
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Imagen 6
Sello Orgéanico de la USDA

USDA

N

Fuente: Agricultural Marketing Services, www.ams.usda.gov/nop. Consultada el 14 de agosto de 2009.

Por consiguiente, las NOP haran que exista una Unica etiqueta nacional en los
EEUU, para designar los productos organicos, lo que evitara la confusion que existe
en Europa.

La lista de agentes certificadores puede consultarse en el sitio de Internet de la
USDA (NOP) www.ams.usda.gov/nop y en www.ioia.net (Asociacion de Inspectores
Organicos Independientes). Por el momento existen 54 agentes certificadores
nacionales y 44 agentes certificadores extranjeros. 3! (Ver Anexo 4)

A continuacion se mencionan las guias practicas que deben tomarse en cuenta al
momento de etiquetar y exportar alimentos hacia los Estados Unidos.

e Guia Practica de Etiquetado para exportar alimentos a los Estados Unidos *
e Guia Practica para Exportar Alimentos a los Estados Unidos*?

Las respectivas legislaciones estadounidenses obligan a que la mayoria de los
alimentos empaquetados y etiquetados con posterioridad al 8 de mayo de 1994
incluyan una etiqueta, que aparece bajo el nombre de Nutrition Facts, en la que se
especifican los componentes nutritivos del alimento.

Cabe resaltar que en el mercado Estadounidense, para el café, no es necesario
colocar en la etiqueta informativa, informacion de nutricion; ya que este producto es
uno de los alimentos exentos a esta obligacion, mas sin embargo es necesario hacer
mencién de la norma que contiene dicho caso (Titulo 21 101.9 (j) (4) del CFR).**

I Agricultural Marketing Services, www.ams.usda.gov/nop, consultada el 14 de agosto 2009.
®Ministerio de Economia de ElI  Salvador, disponible en Internet en PDF,
http://www.minec.gob.sv/media%5Cdownloads%5CIC%5CGuia_Etiguetado_Exportar_Alimentos EEU
U.pdf, consultada el 14 de agosto de 2009.

*Ministerio de Economia de EI  Salvador, disponible en Internet en PDF.
http://www.minec.gob.sv/media%5Cdownloads%5CIC%5CGuiaExportaAlimentosEEUU2005. pdf

* Instituto Espafiol de Comercio Exterior ( ICEX) ,Camara de Comercio de Espafia-USA en New York,
Guia Préctica para la Importacion de Alimentos en Estados Unidos, Agosto de 2005. Disponible en
Internet, http://www.icex.es/icex/cda/controller/pagel CEX/0,6558,5518394 5519226 5560528 592403
_0_-1,00.html, consultada el 23 de julio de 2009.
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2.7.3 Japo6on®

Las normas agricolas del Japon sobre productos agricolas organicos entraron en
vigor en Abril de 2002. Estas normas, que se aplican con los auspicios del Ministerio
de Agricultura, Silvicultura y Pesquerias, que reglamentan la produccion y etiquetado
de productos de alimentacién organica producidos en el Japon.

Si bien el café no se produce en el Japdn, las normas se aplican también al café
organico.

Solo los organismos de certificacion acreditados por las Normas Agricolas del Japon
pueden conceder certificados organicos para que el café pueda importarse al Japon.

Certificadores que trabajan en el sector del café:

* ICS Japan, Inc. www.pure-foods.co.jp.

* JONA Japan Organic & Natural Foods Association. www.jona.organic.co.ip.
* OCIA Japan. www.ocia.org.

* QAI Japan. www.gai-inc.com

La produccion y el procesamiento de productos organicos para el mercado japonés
estan regulados en el Estandar Agricola Japonés (Japanese Agriculture Standard
JAS, imagen 7). Los productos certificados son identificados con el sello oficial JAS
organico del gobierno japonés. Todos los productos que vallan a ser etiquetados
como organico para venta en Japon deben estar etiquetados con el sello JAS y
deben estar certificados de acuerdo con el estandar JAS.*

Imagen 7
Sello Orgéanico JAS
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Fuente: IMO Control Latinoamérica,
http://www.imo.ch/imo_services _organic_private krav_es,23578,22157.html, consultada el 14
de agosto de 2009.

% Consejo Nacional de Café, lwww.conacafé.com, consultada el 14 de agosto 2009.
*Agricultural Marketing Services, www.ams.usda.gov/nop, consultada el 14 de agosto 2009.
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3. CASO DE EXITO: CAFE PIPIL

3.1 Objetivos de investigacion
3.1.1 Objetivo General

Investigar el impacto de utilizar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
produccion relacionadas al envasado de productos organicos para la exportacion
hacia los mercados internacionales.

3.1.2 Objetivos Especificos

e Investigar cuales son las BPM aplicables en el envasado de Café Pipil.

e Investigar si existen reglamentos aplicables a las BPM y que estén
relacionados al envasado de Café Pipil.

e Investigar cuales son los requerimientos que presentan los mercados
internacionales en cuanto a la utilizacion de BPM en el envasado de Café
organico.

3.2 Hipotesis de investigacion

Las Buenas Practicas de Manufactura en la Produccion relacionadas al envasado de
productos orgéanicos son necesarias para la exportacion hacia los mercados
internacionales.

3.3 Metodologia de investigacion
3.3.1 Ficha de investigacion

Tipo de investigacion: Exploratoria y Descriptiva

Método de investigacién: Cualitativo

Técnica: Entrevista a profundidad

Instrumento: Guia de Entrevista (Ver anexo 5)

Unidad de Analisis: Las Buenas Practicas de Manufactura en la produccion
relacionadas al envasado de Café Pipil.

Sujetos de Andlisis: Gerente General, Financiero, Comercializacién y Exportacion
de UCRAPROBEX y Catador de UCRAPROBEX de R.L de C.V.

3.4 Alcance
Como se ha mencionado en apartados anteriores las BPM en la produccion incluyen

materias primas, operaciones de manufactura, envasado, documentacion y registro,
almacenamiento y distribucion.
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En el presente caso de éxito se describe el impacto que tiene para la empresa
UCRAPROBEX de R.L utilizar las BPM en la produccién, relacionada al envasado
de productos organicos, para la exportacion hacia el mercado internacional.
Tomando de base el Café organico denominado con la marca Café Pipil

Esto involucra el estudio de aspectos como: disefio y material de empaque/envase,
inspeccién de empaque/envase y almacenamiento, zona de envasado, etiquetado y
practicas de higiene y de operacién en el envasado del producto.

3.5 CASO. LAS BPM EN LA PRODUCCION RELACIONADAS AL
ENVASADO DE PRODUCTOS ORGANICOS: CAFE PIPIL

CASO: CAFE PIPIL

“Ser el enlace preferido entre las empresas cooperativas de El Salvador

con el resto del mundo”
Vision de UCRAPROBEX

EMPRESA

La Union de Cooperativas de la Reforma Agraria, Productoras, Beneficiadoras y
Exportadoras de R.L de C.V ( UCRAPROBEX de R.L de C.V), se constituyo el 24 de
septiembre de 1988 cémo una Sociedad Cooperativa por acciones; de
responsabilidad limitada y capital variable fundandose con 10 cooperativas.

Ademas de las fundadoras, han ingresado 51 cooperativas mas incrementandose a
75,000 los miembros beneficiarios.

Dentro de sus finalidades estda mejorar econémica y socialmente las Cooperativas
socias mediante la ejecucién conjunta de las actividades relacionadas con la
produccion, industrializacion y exportacion de café.

La incursion de UCRAPROBEX en el mercado del café organico se inicid en 1992,
como alternativa a la disminucion en los precios del café. En el afo cafetalero
1990/91 los precios promedios permitian que se recuperara el costo, pero en el
periodo 1991/92 al 1992/93 el precio del mercado mundial se ubic6 muy por debajo
del costo de produccion.

En 1992 CLUSA invit6 a UCRAPROBEX a una reunién para debatir sobre café
organico. Como resultado de esa reunion, las dos organizaciones firmaron un
convenio de asistencia técnica para la produccién y mercadeo de este producto. La
cooperativa "La Providencia" fue la primera con quien se trabaj6, para luego
incorporar a la cooperativa "San Mauricio",
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Dada la situaciéon de guerra y el abandono de las plantaciones de estas cooperativas,
fueron certificadas el mismo afio (1992) para la produccién de café organico.

En la actualidad existe una finca propiedad de UCRAPROBEX, la cual consta de 400
manzanas de terreno y ademas es 100% organica; las demdas fincas son de
cooperativas asociadas a UCRAPROBEX, las cuales ofrecen el café a
UCRAPROBEX para que este lo canalice y lo exporte.

Desde su fundacion, UCRAPROBEX de R.L de C.V. se ha constituido en un modelo
de organizacion Empresarial en El Salvador.

CLIENTES

La cartera de clientes potenciales para los productos fue creada por UCRAPROBEX
en las diferentes ferias a las que asistio. Las caracteristicas de estos clientes incluian
criterios como solvencia financiera, capacidad de compra, preseleccion del canal de
comercializacidn (especialmente mayoristas y localizacidén geogréfica) y otros.

PRODUCTOS

UCRAPROBEX de R.L de C.V produce y comercializa el café organico en los que se
destaca el café oro a granel y café tostado y molido.

e E|I café oro se reconoce en el mercado internacional como café
UCRAPROBEX orgéanico.

e El café tostado y molido, se reconoce en el mercado internacional bajo la
marca Café Pipil.

MERCADOS PRINCIPALES

Con el fin de insertarse en el mercado de café organico, UCRAPROBEX particip6 en
la Feria Americana del café de Especialidades en 1993, donde contactaron a la
mayoria de sus clientes actuales. Se participé también en otras ferias de productos
organicos en Estados Unidos, Canada, México, Costa Rica y Alemania, desde
entonces, la participacion de UCRAPROBEX en dichas ferias es constante y se
realiza con el propdsito de promocionar los productos organicos de El Salvador,
principalmente café.

PRODUCCION

Actualmente la mayoria de la produccion de las fincas asociadas a UCRAPROBEX
se destina hacia los mercados internacionales (80%) y el resto se queda para
comercializaciéon en el mercado salvadorefio. (20%)
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Hace algunos afios UCRAPROBEX comercializaba el café oro bajo la marca Café
Pipil tnicamente en el mercado salvadorefio.

Cuando decide ingresar a los mercados de Guatemala, Estados Unidos y Europa con
la comercializacion de café oro, agreg6 a su cartera de productos el café tostado y
molido, ambos bajo la denominacion de Marca Café Pipil.

Sin embargo cuando decide ingresar a dichos mercados se encontr6 con las
siguientes situaciones:

e El cliente europeo preferia comprar café oro porque él lo tostaba y lo molia para
conservar la frescura y el aroma adecuado para este mercado, hacia sus propias
mezclas de café y lo ofrecia al consumidor como un café fresco, adecuado al
paladar de este mercado.

e EIl Cliente Estado Unidense y Guatemalteco era un mercado perfecto para el café
tostado y molido ya que este mercado apreciaba mas este tipo de café por la
practicidad al momento de consumirlo.

e Los clientes extranjeros solicitaban la aplicacion de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) desde el corte hasta el empaque del producto terminado listo
para la comercializacion.

e Los clientes no solamente se limitaban a conocer lo que reflejaba la informacion
del empaque, sino también solicitaban estudios de laboratorios  que
comprobaran que el contenido dentro del envase era 100% orgénico y que el
producto estuviera garantizado por una agencia de certificacion organica para asi
poder realizar la importacién del producto salvadorefio.

e El envasado del producto no contenia las especificaciones requeridas por las
legislaciones y reglamentos de los paises extranjeros por la falta de aplicacién de
BPM en el envasado y esto podia causar rechazos en los envios hacia dichos
mercados.

e Buscar la mejor forma de comercializar el café en el extranjero.

e Y la mas importante, los beneficiarios querian recuperar la inversion de la
cosecha rapido por la necesidad de dinero.

Por tanto UCRAPROBEX decide iniciar con la aplicacién de BPM en la produccién

en todo el proceso de produccién hasta lograr la comercializacion del producto y asi
ofrecer el producto adecuado a los mercados internacionales.
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APLICACION DE LAS BPM EN LA PRODUCCION

Como se dijo en apartados anteriores, las BPM en la produccion se relacionan con
materias primas, operaciones de manufactura, envasado, documentacion y registro,
almacenamiento y distribucion.

Se iniciara la descripcién de esta aplicacién con el proceso de café hasta finalizar
con el envasado del producto puesto para la comercializacion en el mercado
internacional.

Ademas se describiran los dos casos en los que UCRAPROBEX utiliza las BPM en
la produccion relacionadas al envasado de café oro y café tostado y molido.

PROCESO DEL CAFE

Para que el proceso de café se entienda claramente, se ha preparado una imagen
gue muestra las distintas etapas por las que pasa el café.

Cada etapa del café refleja la forma en que se realiza el proceso de éste hasta que
llega al punto de ser comercializado como café oro a granel o café tostado y molido.

Hay que destacar que UCRAPROBEX utiliza ambos procesos de beneficiado que
son los de via seca y humeda.

En la imagen 8 se muestra un depésito donde estan separadas las distintas etapas
del café desde la cereza hasta el café molido, listo para obtener una taza de café.

Imagen 8
Proceso de café

Café molido

Café tostado

Café oro

Café pergamino

Cereza seca,
originaria de Café
uva

Fuente: Etapas del proceso del café. Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX
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Cereza seca

Es la uva secada en patio por medio del sol, requiere mas o menos unos 15 o 20
dias de sol en verano para que de punto, es decir llegar al punto de equilibrio de 12%
de humedad de grano que es requisito para tostar el café y este permanezca con
equilibrio, de no variar es decir al punto que se pueda guardar en 6 meses o0 mas. El
café tiene su tiempo de envejecimiento dependiendo del grado de humedad en la
zona, después de 6 meses se empieza a perder su capacidad de calidad se siente
un ligero sabor a cosecha vieja (old crop). Es un café sin lavar porque no pasa por el
proceso de beneficiado, es decir proceso de fermentacion y eliminacién de los
mucilagos que tiene la misma uva.

Café pergamino

Café de origen lavado, beneficio humedo, que se llama beneficio de café, se
fermenta el café para que el mucilago se descomponga se pueda facilmente lavar,
en un promedio de 6 a 8 horas. El punto de fermento es variable en zona helada
tarda 12 o 15 horas, en zona caliente esta entre 3 0 5 horas. Una vez sale del lavado
contiene un 40-42% de humedad, se lleva al patio 0 a un sistema de proceso
mecanico llamado secadora, se elimina el agua hasta llevarlo al 12 % de humedad.
Una vez llega al secado correcto se guarda en bodega donde se debe esperar como
minimo 30 dias de reposo (unificar el café en humedad) para trillar y tostar.

Cuando el café ha sufrido el secamiento trata toda la humedad la que se le escapa al
sol concentrarse en medio del grano. Ya que el grano tiene mas humedad en el
centro que en la orilla.

El comprador extranjero exige que el grano tenga 30 dias de reposo, si se envia
antes de este periodo el café se considera muy tierno, es decir que no ha tenido
reposo y que necesita que madure.

El tiempo de la cualidad del café es de un afio, después de un afo el café servido se
siente viejo, se siente rancio. La vida del grano es un afo.

En la imagen 9 se muestra el Método de Clasificacion Standar para los cafés de
exportacion, en el cual se reflejan las normas de clasificacion internacional que sirve
en la catacién de café.

Segun la clasificacion internacional, los cafés naturales tienen humedad entre 10 y
13%, para el catador de UCRAPROBEX la base es 12% de humedad porque no
interesa dejarlo mas humedo ya que asi el exportador gana mas porque se paga por
peso de café y no por volumen.
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Imagen 9
Método de Clasificacion Standard

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Café oro

La calidad es sin lavar o lavado, se vende al comprador, en este estado pasa a
cualquier tostador y se convierte en café tostado en grano. Se envia a Europa,
Alemania, Estados Unidos y se llama Café Verde (Green Coffee) El tiempo minimo
de reposo para exportacion es de 30 dias y se envia como maximo en 8 meses.

Café tostado

Existen minimo 6 tipos de tuestes de cafés (Imagen 10) por ejemplo, claro, normal,
normal oscuro, OScuro, expreso, expreso americano, expreso italiano, francés (es
bien oscuro casi quemado, gusta ese sabor por costumbre, es un café que suelta el
aceite). En nuestro medio salvadorefio se toma café normal oscuro.

El tueste claro, se conoce como tueste rubio, el café es acido.

El tueste medio oscuro o normal oscuro es semejanza a un café americano.
El tueste muy oscuro es similar al italiano.
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Imagen 10
Tipos de tueste de cafés

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

En Europa compran el café oro y lo tuestan y muelen para uno o dos dias, porque en
ese mercado gustan de la frescura del café y conservaciéon de sus cualidades, como
por ejemplo el aroma, ya que para ese mercado si el café se tuesta, muele y envasa
en El Salvador y se lleva posteriormente al exterior, el café no conserva la misma
frescuray calidad.

El café oro pesa mas que el café tostado y molido. Por tanto es mejor enviar al
mercado europeo café oro porque el productor cafetalero gana mas dinero, y ademas
porque es la forma que mas gusta importar en ese mercado.

En la imagen 11 se aprecia la tostadora de muestra de café, donde se analizan las

muestran que se envian para exportar y asi definir si la muestra de café es
excelente.
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Imagen 11
Tostadora de muestra de café

Fuente: Tostadora de muestras de café propiedad de UCRAPROBEX, imagen tomada en las
instalaciones de UCRAPROBEX

En el café molido, influye la granulometria, que es el molido para percolador. Tipos
de molido: Britt (gota a gota), fino, extra fino y expreso. Las cafeteras para expreso
no es cualquiera. Cada maquina tiene su propia forma de percolar el café.

En la imagen 12 se pueden observar los diferentes tipos de molido con el respectivo
percolador, esto es con la finalidad de que el lector conozca que cada percolador
funciona segun el tipo de molido y asi lograr un café exquisito sin demasiada
sedimentacion.

En la imagen 13 se muestra la maquina de molido donde se pueden obtener molidos
de tipo Expreso, fino, auto Brito fino y percolador.
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Imagen 12
Tipos de molido segun el tipo de percolador de café

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Imagen 13
Maquina de molido

» -
n Ground 2

TO OPERATE:

| Gelect desired grind. 4 Push start bution.
2 Prur caflee in iog.

3 Shg D) aver 1pmL

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX.
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MAQUINARIA PARA EL TOSTADO

La maquinaria utilizada para tostar el café (Imagen 14), es una tostadora alemana,
cuya capacidad es de 50 libras por carga, esto significa que 50 libras se tuestan
entre 17 a 18 minutos, por lo que estan obteniendo como minimo aproximadamente
3 cargas por hora. Por tanto se procesan 1,200 libras diarias en una jornada de
trabajo de 8 horas.

Entre mas oscuro es el café el rendimiento es mejor, por ejemplo si se quieren 100
libras de tueste expreso a lo mejor salgan 38 0 43 libras, esto se debe a la perdida
de humedad del café.

Entre mas se tuesta menos pesa el café, esta es la razon principal por la que el
exportador prefiere comercializar su producto como café oro.

Se inicia con temperatura minima de 175° C y se saca a 275° C, pero el tueste no se
basa en la temperatura sino en la forma empirica de observacién. Cuando esta el
café en el punto se le aplica agua pulverizada para cortar el tueste y con el calor se
evapora el agua.

Imagen 14
Maquinaria para el tostado de café

Fuente: Imagenes tomadas en las instalaciones de UCRAPROBEX
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Imagen 15
Depositos para reposo de café molido

Fuente: Imagenes tomadas en las instalaciones de UCRAPROBEX

En la imagen 15 se aprecia la maquinaria utilizada para reposar el café molido ya
gue si se empaca el producto inmediatamente después del tostado, el envase se infla
y sufre dafos.

Limpieza de la maquinaria

La limpieza de la maquinaria se realiza con los siguientes elementos:

e Esponjas
e Cepillo
e Agua

El agua utilizada es potable, provista a presion adecuada y a la temperatura
necesaria. Asi mismo existe un desagiie adecuado dentro de las instalaciones.

La Limpieza es después de cada tueste, se controla los bichos y broca del café,
roedores, aunque el café no es del gusto de los roedores porque es amargo.

El personal que esta a cargo de la limpieza de la maquinaria cuenta con ropa y
zapatos adecuados para realizar dicha actividad y al mismo tiempo siguen la
instruccion de que la limpieza debe realizarse después de que se ha realizado un tipo
de tueste ya que asi se evitan mezclas de olores y aromas en el cafe.

40



ENVASADO DE CAFE

La Aplicacion de BPM en el envasado requiere de la atencién de los siguientes
elementos: disefio y material de empaque/envase, inspeccion de empague/envase y
almacenamiento, zona de envasado, etiquetado y practicas de higiene y de
operacion en el envasado del producto.

Por lo que a continuacién se describe la forma en que UCRAPROBEX realiza cada
uno de estos pasos en el envasado de café oro y café tostado y molido.

Para el café es recomendable tomar en cuenta lo siguiente:

El café en grano se envasa en sacos de henequén.

Cuando el café se tuesta empieza a perder sus cualidades como el aroma y
sabor.

Si el café esta molido se debe dejar por lo menos de un dia o mas para
poderlo empaquetar.

El café molido es normalmente envasado en laminados de PET/LDPE,
haciendo vacio en el interior de modo que quede un paquete compacto en
forma de ladrillo. EI café molido libera CO2, de modo que se deben tomar
precauciones en el procesamiento anterior al envasado para asegurarse que
el producto haya liberado gran parte de este gas y evitar inflar el paquete
herméticamente cerrado.

Se recomienda que el café tostado sea conservado en envases herméticos,
gue no puedan ser alcanzados por la luz y la humedad ya que estos dos
elementos son perjudiciales para la calidad del café tostado.

El material destinado al envasado y empaque debe estar libres de
contaminantes y no debe permitir la migracion de sustancias toxicas. Debe
inspeccionarse siempre con el objetivo de tener la seguridad de que se
encuentra en buen estado.

En la zona de envasado s6lo deben permanecer los envases o recipientes
necesarios.

Las personas que se encargan de envasar el producto deben tener ropa,
zapatos y cubrecabeza adecuados para evitar la contaminacion del producto.

Asi mismo la personas que manipulan el producto para envasarlo deben

lavarse las manos cuantas veces sea necesario para evitar contaminacion del
producto y asegurar la inocuidad del mismo.
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Imagen 16
Envasado/empaquetado a granel

Fuente: Imagenes tomadas en las instalaciones de UCRAPROBEX

El envasado a granel de café oro (Imagen 16), se realiza en sacos de henequén,
donde el peso neto es de 150 libras, es decir un quintal y medio.

Cada saco se identifica con el nombre de pais, periodo de cosecha, sello de
certificador organico, marca de producto, nombre de industria, codigo de exportador,
codigo de pais y numero de partida de exportacion.

Imagen 17
Envasado/empaquetado de café molido

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX
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El café después que se tuesta se muele y se traslada a sacos, donde cada saco lleva
su bolsa y amarre correspondiente (Imagen 17), porque asi el café se protege con
bolsas negras para evitar que se blanquee y también que se humedezca. Y asi se
evita que se arruine. Aunque con el agua y los hongos también se dafia el producto.
Asi como para el envasado de café tostado y molido y a granel, lo que se necesita es
que el café no se contamine.

Un buen sistema de conservacion retrasara la pérdida de aromas y preservaré al
café de la humedad, el aire, el calor y la luz. De ahi la importancia que tienen los
materiales de envasado y la tecnologia utilizada para asegurar unos niveles de
conservacion optimos: paquetes al vacio, valvulas de aroma, materiales opacos y
aislantes, inyeccion de gas inerte (nitrégeno 6 CO2), etc.

UCRAPROBEX realiza cada tres meses el empaquetado del café tostado y molido,
porgue no lleva valvula. Si el producto contaréa con este elemento, el café tostado y
molido, podria durar empaquetado 1 afio 0 més.

El envase/empaque actual en el caso del café tostado y molido (Imagen 18) listo para
el consumo, conserva el producto durante 6 meses mientras que el envase/empaque
normal (Tipo bolsa, imagen 19) conserva el producto tres meses como maximo. El
envase al vacio, es mejor porque el aire es el oxidante del café, una vez esta molido,
entre mas se protege del aire la calidad es excelente. El empaque al vacio es el
mejor para mantener las excelentes condiciones del café

Imagen 18
Envase/empaque de café molido y tostado

CAFE ORGANICO

Envase laminado Empaque de carton
Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX
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Imagen 19
Envase/empaque normal

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

DIFERENTES TIPOS DE ENVASES/EMPAQUES DE LA
COMPETENCIA

Imagen 20
Envases/empaques de la competencia

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX
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Imagen 21
Envases/empaques de la competencia

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Como se observa en las imagenes 20 y 21 existen distintos tipos de envases/
empaques para café. UCRAPROBEX investiga los envases/empaques de su
competencia para comercializar mejor el producto café tostado y molido en el
mercado internacional.

ETIQUETADO

Las etiquetas son rotulos que se adhieren al producto donde sus funciones
principales radican en identificar al producto, describir aspectos del producto y
promover el producto.

Todo alimento que sea distribuido en el mercado nacional o enviado hacia mercados
internacionales para su venta o para el consumo humano debe ser debidamente
etiquetado de conformidad a las normativas expuestas por cada pais al cual se
desea ingresar. De esta manera se evitaran rechazos de ingreso en el envio de
productos hacia los mercados internacionales.

En UCRAPROBEX utilizan las normativas de etiquetado de producto de acuerdo a la
Ley de Sanidad Vegetal y Animal de El Salvador y de acuerdo a las Normas
Orgénicas Nacionales (NOP) de Estados Unidos de América, tanto para el envase de
café a granel como para el envase de café tostado y molido. Asi mismo aplican las
normativas del JAS e ISO 65 de Japdn y la Unidn Europea respectivamente.
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ETIQUETADO DEL ENVASE/EMPAQUE A GRANEL

Imagen 22
Etiquetado al frente

Marca

Imagen
de

logotipo

_ Empresa
Orgg_nlsmo exportadora

Certificador

Cadigo Periodo de

de pais cosecha

Cadigo Partida de
exportador exportacion

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Cémo se observa en la imagen anterior se puede verificar que el etiquetado del
envasado a granel cumple con los requerimientos de la Ley Vegetal y Animal de El
Salvador respecto a los articulos 32 y 33 referente al envasado, empacado y
etiquetado de productos.
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ETIQUETADO DEL ENVASE/EMPAQUE CAFE TOSTADO Y MOLIDO

Imagen 23
Etiqueta al frente

Término
Organico

Marca

Imagen de
logotipo

Slogan de
producto

Organismo
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Aplicacion
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Expresion
de normas
de
produccién

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX
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Imagen 24
Etiquetado al reverso
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Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Cadigo de
barra
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Imagen 25
Etiquetado al reverso

Galardon

Fecha de
caducidad

Cantidad
neta

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Como se pudo observar en las imagenes 23, 24, 25 el etiqguetado de
empaque/envase de Café Pipil contiene la mayor parte de elementos establecidos
por reglamentaciones de etiquetado nacional e internacional con excepcion del
namero de lote, fecha de elaboracion de producto, etiqueta nutricional, condiciones
de conservacion de producto.
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ETIQUETADO FRONTAL

Imagen 26
Denominacion de venta

Senfalizacion del estado y tipo de producto contenido en el
envase

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

La sefializacion en la tapa del envase (Imagen 26) sirve para identificar el tipo de
producto que esta dentro del empaque, por ejemplo si es café tostado oscuro, si es
grano de café entero expreso, si es grano de café entero normal o si es tostado
normal

Como se observo en la imagen 22, la parte de etiquetado del producto a granel es
sencilla y concreta debido a que este tipo de empaque/envase llega a manos de un
consumidor de negocios donde éste se encarga de transformarlo y procesarlo para
que este listo para el consumo humano.

A diferencia del etiqguetado del producto de café tostado y molido (Imagenes 23, 24,

25, 26) este lleva las especificaciones correspondientes en el que se le informa al
consumidor final el tipo de producto que lleva a su hogar.
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INSTALACION DE EMPAQUETADO/ ENVASADO

Imagen 27
Maquina llenadora

Fuente: Maquina llenadora volumétrica, propiedad de UCRAPROBEX.
Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

En la época de Abril a Octubre se realiza el empaquetado de forma manual porque
no se tiene mucha demanda del tipo de café tostado y molido ya que la cosecha
inicia de Noviembre a Marzo y es en ese periodo donde se utiliza la maquina llendora
volumeétrica(lmagen 27)

Dos personas son las que realizan este proceso en la zona de empaquetado/
envasado quienes toman en cuenta lo siguiente:

Adecuada iluminacién, ya sea con luz natural o artificial.

Suficiente ventilacion

Tener acceso directo al &rea de produccion.

Disponer de un abastecimiento y sistema distribucion de agua potable.
No contaminar el producto

Las personas que estdn en la zona de manipulacion llevan ropa, calzado y
cubrecabeza adecuado, trabajan sin anillos, relojes y pulseras durante Ia
manipulacion de materias primas y alimentos con el objeto de evitar la contaminacion
del producto.
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EMBALAJE

Imagen 28
Embalaje del producto
| 2

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Imagen 29
Apilamiento del producto

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

En la imagen 28 se muestra una caja que contiene 8 paquetes, donde el paquete es
de 400 gramos equivalente a 12 onzas. El contenido total de la caja es de 25
paquetes.

Ademés se observan elementos de identificacion del embalaje: como apilar hacia
arriba (flecha hacia arriba) y protéjase de humedad. (Sombrilla). Imagen 29
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INSTALACIONES DE ALMACENAJE

Imagen 30
Instalacién de almacenaje del producto

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX

Imagen 31
Instalacién de almacenaje del producto

Fuente: Imagen tomada en las instalaciones de UCRAPROBEX.
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Consideraciones que se toman en cuenta en el almacenaje:

e El lugar donde se almacena el café debera estar limpio, ventilado para evitar
la descomposicion o contaminacion posterior del mismo.

e El producto terminado no debera estar en contacto con el piso y la ubicacion
de las cajas con los paquetes de café debe permitir el facil acceso al personal
de limpieza.

e Las instalaciones deben facilitar el control efectivo de plagas y dificultar el
acceso y refugio de las mismas.

e Las instalaciones deberan estar alejadas de focos de infeccion como
basureros, lugares de crianza de animales, entre otros.

e Las instalaciones se limpian después de terminar la jornada de trabajo y cada
vez que se requiera. Se lavaran paredes y piso con detergente y se
desinfectara.

e Debera existir adecuada iluminacion, ya sea con luz natural o artificial.
e Debe existir suficiente ventilacion.

e Estar libre de productos quimicos, fertilizantes, concentrados, combustibles o
cualquier otro producto que expida sustancias que puedan ser absorbidas por
el café.

e En el lugar de almacenamiento debera existir una temperatura ambiente de
26°C y una humedad de ambiente de 65%.

Es asi como se describe la forma en que UCRAPROBEX de R.L de CV, aplica las
BPM en la produccion relacionadas al envasado de producto de Café Pipil. Sin dejar
de mencionar que para que esto sea efectivo, éstas deben ser aplicadas al producto
desde su corte hasta que este listo para la comercializacion.

En 1993, se hizo la primera exportacion cuyo destino fue Japén; luego de esa
experiencia, se realizaron otras ventas a nuevos compradores. Se obtuvo un
diferencial superior al precio indicativo de la Bolsa de Nueva York.

El café, se ha vendido a un precio 20 o0 30% superior al valor de la bolsa de Nueva
York, aunque existen lugares donde se considera al café "Pipil" como uno de los tres
mejores cafés organicos del mundo. En la Feria de Minneapolis, en 1996, el café de
la cooperativa "Santa Adelaida" se ubicé en el segundo lugar en el ambito mundial en
calidad.
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A la fecha, UCRAPROBEX ha penetrado en el mercado de Estados Unidos,
Guatemala, paises escandinavos y otros paises europeos. UCRAPROBEX
mercadea el café bajo la marca café organico "Pipil", reconocida entre los mejores
cafés organicos del mundo, su destino principal es Japon, Europa y Estados Unidos.

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1 CONCLUSIONES

e Existen diferentes grados de tostado y molido del café, estos estan
relacionados con el tipo de bebida que se desea obtener.

e El envase es un elemento vital en la conservacién, procesado,
comercializacion, distribucion y transporte de todos los alimentos, tanto en el
comercio nacional como internacional. Su funcién mas importante es la de
proporcionar al consumidor un alimento de igual calidad a la de los productos
frescos 6 recientemente procesados.

e Es importante en todo momento mantener el control de calidad en cada etapa
de transformacion del café, para tener la seguridad de que se cumpliran
satisfactoriamente todas las pruebas de calidad que establezcan los clientes.

e Se comprobd que la aplicacion de utilizar BPM en la produccion es necesaria
para la exportacion de productos a los mercados internacionales debido a que
éstos son exigentes al momento de realizar un negocio.

e Deben tomarse en cuenta las consideraciones y reglamentaciones de cada
pais importador en cuanto a la aplicacién de BPM.

e La efectiva etiquetacién de productos evita rechazos en importaciones de
productos.

e En ambos procesos de empaquetado/envasado, café oro y café tostado y
molido, son aplicables las BPM.

e Las BPM en la produccion garantizan productos inocuos para ser ofrecidos al
consumidor y relacionadas al envasado ayudan a evitar rechazos en el
ingreso hacia los mercados internacionales.

e El aire, la humedad, el calor y la luz son elementos que de no ser controlados
pueden hacer que el café pierda las caracteristicas organolépticas.

e EIl café se envia hacia los mercados internacionales por via maritima y los

contenedores son cerrados herméticamente para preservar la calidad del café,
cada contenedor se despacha con 250 sacos de café oro.
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4.2 RECOMENDACIONES

e Una recomendacion para envasar café es el envasado al vacio, que consiste
en introducir el producto y extraer el aire, asi se lograra la conservacion del
producto por mas tiempo.

e Tanto para el café tostado como para el molido, es recomendable que los
empagues tengan una valvula que permita salir de la bolsa a los gases que
suelta el café, de lo contrario el café perderd muy rapido sus cualidades.

e Es importante recomendar que en el etiguetado del café tostado y molido se
incluyan los elementos de registro de identificacién sanitario, nimero de lote,
fecha de elaboracién de producto y condiciones de conservacion de producto
esto ayudara a que el producto dafiado sea rastreado facilmente.

e Se recomienda colocar la identificacién del peso neto del producto tostado y
molido en un lugar en la etiqueta donde pueda ser visualizado con mas
claridad por el consumidor final, ya que actualmente no se identifica con
facilidad. O también se recomienda utilizar otro color de impresion de tinta.

e Se recomienda no dejar de utilizar las BPM en la produccion relacionadas al
envasado de productos ya que esto facilita la entrada a los mercados
internacionales.

e I|dentificar en el embalaje cuanto es el maximo de cajas que se pueden apilar y
el lugar de almacenamiento adecuado para la conservacion del producto.

e En los meses donde no hay produccién de café y utilizacion de maquinaria, se
recomienda mantener las instalaciones debidamente limpias para evitar
cualquier tipo de plaga o contaminacion de producto.

e Los equipos y utensilios para la manipulacién de alimentos deber ser de un
material que no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores, ya que esto
puede afectar las cualidades del café.

e Para la limpieza y desinfeccidén es necesario utilizar productos que no tengan
olor ya que pueden producir contaminaciones es recomendable aplicar los
POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) que
describen qué, cédmo, cuando y donde limpiar y desinfectar, asi como los
registros y advertencias que deben llevarse a cabo.

e Se recomienda que todas las personas que manipulen el café reciban

capacitacion sobre “Habitos y manipulacion higiénica” porque esto es
responsabilidad de la empresa y debe ser adecuada y continua.
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Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en
condiciones Optimas para impedir la contaminacion y/o proliferacion de
microorganismos.

Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo
competente y recibir un tratamiento higiénico similar al que se de en las
instalaciones de almacenaje y a la vez con medios que controlen la humedad
y temperatura adecuada para las condiciones del café.

Se recomienda que las instalaciones dentro de la planta se encuentren
debidamente identificadas de acuerdo al proceso de industrializacion que
sufre el café como por ejemplo: zona de torrefaccion, zona de reposo, zona de
empaguetado/envasado, zona de etiquetacion, zona de embalaje y zona de
comercializacion.

Explotar el valor de marca de Café Pipil ya que es un café que puede
posicionarse en un segmento exclusivo de mercado a nivel nacional e
internacional y lograr que se reconozca como Café Pipil de UCRAPROBEX.

Se recomienda utilizar una estrategia de distribucion exclusiva en el caso de

gue UCRAPROBEX tome la decisibn de comercializar el Café tostado y
molido a nivel nacional.
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GLOSARIO

Agencia Certificadora

Proporciona la seguridad, por medio de un certificado, de que la produccion,
procesamiento y comercializacion de los productos que se identifiquen y vendan
como organicos, se ha llevado a cabo segun las normas de la produccién organica.

Amigable con la Biodiversidad

Es tratar de hacer que todos los mecanismos que sostienen a nuestra
sociedad se hagan de una manera mas sostenible en el tiempo y en el
espacio, también en los niveles econdmicos que son los que mueven
nuestra sociedad humana.

Aptitud del alimento

Un alimento es apto para el consumo si un consumidor entendido, que conozca los
antecedentes de su produccion y a la vista del propio alimento, esta dispuesto a
comérselo, vy, viceversa, este mismo alimento, estd alterado cuando este mismo
inspector lo rechaza como alimento.

Beneficiado

Técnicamente consiste en la serie de pasos 0 etapas de procesamiento a las que se
somete el café para quitar o eliminar todas sus capas o cubiertas de la forma mas
eficiente sin afectar su calidad y su rendimiento. Es una transformacién primaria del
grano.

Beneficiado via hiumeda

Se realiza mediante la utlizacion de agua. Comprende el despulpado,
desmucilaginado o la fermentacién y el lavado y el secado. Por esta via se obtienen
los llamados cafés lavados, finos o suaves.

Beneficiado via seca

Este método no utiliza agua en el procesamiento del grano. Contempla el secado
directo de los frutos verdes y maduros y posteriormente el pilado. Por esta via se
obtiene el llamado café collor o natural de inferior calidad que el obtenido por via
hameda.

Biodiversidad

Es toda la diversidad de plantas, animales, hongos y microbios que hacen
que podamos sobrevivir sobre la faz de este planeta tierra que la verdad
tiene sus recursos limitados.

Café Diferenciado

El cual tiene requerimientos especificos de sistemas de cultivo, variedades, practicas
agronomicas, cualidades fisicas y organolépticas; proteccién ambiental y beneficios
sociales para la poblacion.
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Café Gourmet

Es la denominacion que recibe el café que ha sido seleccionado desde la semilla que
da lugar a la planta la cual es ubicada en una zona con el microclima y la altura
(minimo 1.000 msnm) adecuados para su correcto crecimiento, maduracion, floracion
y crecimiento de sus frutos.

Comercio Justo

Es un tipo de comercializacion de café libre, directa y honesta entre tres nuevos
sujetos econdmicos: pequefios productores asociados, consumidores e
intermediarios.

Embalaje
Material que protege al empaque y envase al momento de su transportacion.

Empaque/Envase

El primero es un material que protege al envase de cualquier contaminante, el
segundo tiene contacto directo con el producto y sirve para protegerlo de cualquier
contaminante. En ocasiones algunos productos presentan el mismo empaque y
envase.

Huevos liofilizados

La liofilizacion consiste en eliminar toda el agua del huevo hasta convertirlo en polvo.
Al igual que el huevo congelado, el huevo deshidratado -entre 3 y 5% de humedad-
también se conserva durante un afio, sin embargo éste sistema es el mas seguro
respecto de la higiene.

Inocuidad

Es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que, junto con las
nutricionales, las organolépticas y las comerciales, componen la calidad de los
alimentos. Se le suele denominar seguridad con los alimentos.

Mucilago
Sustancia azucarada y gelatinosa que cubre los granos de café.

Organolépticas

Son el conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene la materia en
general, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Todas estas sensaciones
producen al comer una sensaciéon agradable o desagradable.

Rastreabilidad

Es la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de
produccién, transformacion y distribucién, de un alimento, un animal destinado a la
produccién de alimentos 0 una sustancia destinados a ser incorporados en alimentos
con probabilidad de serlo.
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ANEXOS

Anexo 1

Mapa 1
Principales regiones cafetaleras de El Salvador

Divisiones Hidrogeologicas, areas cafetaleras y reservas naturales.
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Principales Regiones Cafetaleras

1. Cordillera Apaneca-Ilamatepec 4. Cordillera Tecapa-Chinameca
2. Cordillera Quetzaltepec-Balsamo 5. Cordillera Cacahuatique
3. Cordillera Chichontepec 6. Cordillera Alotepec-Metapan

Fuente: El cultivo del Café en El Salvador,
Consejo Salvadorefio del Café. Afio 2007.

En el mapa 2, se muestran los distintos tipos de variedades de café que se
encuentran localizados en cada una de las principales regiones mostradas
anteriormente.

63



"gaqueisisuoDd Anus
8)5E) J8)Jy "BUl} A GAENS ZeDDE UOD SHEILY

‘SO D ‘SOSOUeD "UgoooeW B Ny

B ‘opejejosoyse SRIOOES ﬂigh 1RIoE
‘einp BWwoly (EPgeq Op SEIRSUEIRRD)

TR 2 "SEN0 A SRled ‘ucqinog
| muﬁmam_manmuaﬁuaﬂ_hm LGS : 5 op E[IZeW %7'Q | ‘SEIed %E'SE ‘ubgmeg
R m_E.u_ u__wa.. i : 1 %29 rejueujwoperd c__!..l SUPEPEILEA
? SEDEG YZET ‘'UoqINeg %S 69

opasd 8jED 8p SEPEQAUES,
{If1D ¥dYIaL YHITIOH0D

“ESPUSLUIE E JOQES
a|gepesfe £ odisng sjueiseq 'SISE] IBUE SIUS|E0NS
uoa “‘osobnl £ ouy Joges tepigeq ap SEISUSIIRIED
‘SIpEpIURA SENO 94 L A 5294 %0 0T usqInog QU [FR 3[Eh |3 SpURREE

EPEIB0I0UIE DN BUL BRIGRG
‘ofusieu 2p 20 B opewunyad ‘sjuebely
BLIOIE IEP|QSq 8P SEDSUSIDEIED

92759 saueUWwopaId SjEd 8p SSpEpSLIEA, Eﬂ“ﬂﬁﬁﬁﬁu L
INDLLYNHYOYD YEITIGH0D s BT eE A i R T
ueLuANOUS 35 30U ‘UDINOE %/7L/ J94ED 9P SOPEPILEA
Lol St £ Pt a 03dALNOHOIHI NYDITOA

30 osWEpEdap B0 ZTIREOE 0oL 'OPEISI0D0UDE “|eioy

BpeuousUEd el JogES BLIOUE SUS[E0XS (EPIGE] 2P PERIED

SpusIdiuca IUOIEINGN ‘eiewEdEd £ sEDEY

ANDIMILVIHYN “upgqnog sejueusopald sepepalies,

YHITIOHOD NYdY13W 3N0D34310TY YEITHOHOD

SO0
anus “ojuuog & oaseqo)) ‘oBueusieEyD US Buey B ‘UBdelEpy Sp SPWSDE ‘WinbuSy
£ ejemsg “ueienanr ‘owesjeg |Sp e1sod ‘'oBuyg uesiop, @ us UegUENOUR 35 CAYND
Sp ssjuEodus SEUCT SE JEW (3P [BAIL B 25005 SORSW 0I5 | 3P SEW Ejsey
003 50| 3PSaP Ueh anb semnije uspuasdwos anb USINSY POUBIOH, BUSDED 8]
ap A jequan eso4 e 3p ofie) o) B UBUaNDUS 35 3ED 3p ssucoelopdxe sauolew s

NOgGdNnogd 3ad S3INDS049
"OAVATYS 13 3A SOHUYUID A SANVITOA ‘SYNVLINOW

64



Anexo 2

Es una de las Certificadoras mas antiguas y
lider en la certificacibn de organicos en la
industria.®’

Bajo diferentes acreditaciones asi como registros, BCS esta
autorizado a certificar segun los siguientes estandares y normas:

e Reglamento (CE) N° 834/2007 sobre la produccion
agricola ecolégica y su indicacién en los productos
agrarios y alimenticios

= NOP (National Organic Program of the US Department of
Agriculture)

= JAS (Japanese Agricultural Standard of Organic
Products)*®

Brinda servicio competente a nivel
mundial. BIO LATINA cumple con la guia
EN 45011 (ISO 065) y es reconocida en
la Unién Europea y en los EE.UU. ante el
USDA.

Certificadora Latinoamericana

Estas acreditaciones se complementan con el convenio establecido con ICS Japdn
quien garantiza el producto para su acceso al mercado japonés.*

37Organic Crop Improvement Association, www.ocia.org, consultada el 15 de junio de 2009.
¥ BCS-OEKO, www.bcs-oeko.com/sp_bcs_servicios.html, consultada el 25 de julio de 2009.
% Biolatina,www.biolatina.com, consultada el 25 de julio d 2009.
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Anexo 3

En Febrero del 2000 la Comisién Europea presentd un
(,P-“‘”A*‘lff logotipo especifico para productos organicos el cual
o 4’6‘, puede ser utilizado en toda Europa por parte de
productores que operan de acuerdo a las regulaciones de
la UE sobre la materia.
E Este logotipo soOlo podra ser utilizado en productos
organicos en los cuales no menos del 95% de sus
ingredientes sean productos organicos originarios de la

UE y que hayan sido procesados, empacados Yy
etiquetados en la UE.*°

Logotipos nacionales para productos organicos en la Unién Europea
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tessuto piiA )
3 | [‘ mro % }\ \.n
g . :
CULTURE } U(.".C"l!""‘ ;b‘ i'r
i AlAB VDo

BIOLOGIQUE

Fuente: FiBL y SIPPO

““Sistema de Integracion Centroamericana, disponible en Internet en PDF, paginas 6 vy
8.http://www.sica.gov.ec/agronegocios/productos%20para%?20invertir/organicos/mercados/mercado_u
e.pdf, consultada el 14 de agosto de 2009.
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Sellos privados*
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Anexo 4

LISTADO DE AGENCIAS CERTIFICADORAS EN ESTADOS UNIDOS

Agricultural Services Certified Organic

Avistate Organic Certifiers

California Organic Farmers Association

CCOF Certification Services

Certified Organic Inc

Colorado Department of Agricultura

Department of Plant Industry

Georgia Crop Improvement Association

Global Culture

Global Organic Alliance,Inc

Guaranteed Organic Certification Agency

Hawai Organic Farmers Association

Idazo State Department of Agricultural

Indiana Certified Organic

International Certification Services, Inc

lowa Department of Agriculture an Land Stewardship

Kentucky Department of Agriculture

Louisiana Department of Agriculture an Foresty

Maharishi Vedic Organic Agriculture Institute

Marin County

Maryland Department of Agriculture

Midwest Organic Services Association,Inc

Minnesota Crop Improvement Association

Mississipi Department of Agriculture and Commerce

MOFGA Certification Services, LLC

Montana Department of Agriculture

Monterrey County Certified Organic

Natural Food Certifiers

Nature’s International Certitification Services

Nevada State Department of Agriculture

New Hampshire Department of Agriculture Division of Regulatory Services

New Jersey Department of Agriculture

New Mexico Organic Commodity Commision

NOFA- New York,LLC

North Carolina Crop Improvement Association

Ohio Ecological Food and Farm Association

Oklahoma Department of Agriculture

OneCert

Organic Certifiers

Organic Crop Improvement Association

Organic National and International Certifiers

Oregon Tilth

Pennsylvania Certified Organic

Primuslabs.com

Quality Assurance International

Quality Certification Services

Rhode Island Department of Environmental Management

Scientific Certification Systems

Stellar Certification Services,Ic

Texas Department of Agriculture

Utah Department of Agriculture

Vermont Organic Farmers

Washington State Department of Agriculture

Fuente: Elaboracion Propia, datos provenientes de Agricultural Marketing Services,
www.ams.usda.gov/nop, consultada el 20 de julio de 2009.
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LISTADO DE AGENCIAS CERTIFICADORAS INTERNACIONALES

ABCERT AG

AGRECO R. F. Géderz GMBH

Agrior, Ltd

Argencert S. A

Australian Certifed Organic

Austria Bio Garantie

AUS-QUAL Pty. Ltd

BCS-Oeko Garantie GMBH

Bioagricert

Bio-Hellas S.A

Bio Latina

Bio.inspecta

Bios s.r.l

Bolicert

CAAE Certification Service

Canadian Seed Institute

CERES- Certification of Environmental Standards- GMBH

Certificadora Mexicana de Productos y Procesos Ecolégicos SC.

CERTISYS sprl/bvba/GMBH

Consell catala de la Produccio Agraria Ecologica

Consorcio PEr Il Controllo Dei Prodotti Biologici

Control Union Certifications

DIO

ECOCERT S.A

Ecoglobe,LLC

Eco-LOGICA

Entidad de Control Certificacion y Servicios Agroalimentarios

ETKO-Ecological Farming Controlling Organization

Food Safety S.A

ICEA- Instituto per la Certificazione Etica ed Ambientale

IMO Institute for Marketecology

Instituto Biodinamico

Istituto Mediterraneo Di Certificazione

LACON GmbH

LETIS.S.A

Mayacert S.A

NASAA Certified Organic

Naturaland E.V

Pro-Cert Organic Systems, Ltd

Organizacion Internacional Agropecuaria

Overseas Merchandise Inspection Co.LTD

QMI-SAI Global Inc

Suolo E Salute

The Organic Food Chain Pty Ltd

Fuente: Elaboracion Propia, datos provenientes de Agricultural Marketing Services,
www.ams.usda.gov/nop, consultada el 20 de julio de 2009.
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Anexo 5

OMNIA CUM HONORE

UNIVERSIDAD DR. JOSE MATIAS DELGADO
FACULTAD DE ECONOMIA, EMPRESA Y NEGOCIOS
DIRECCION DE PROGRAMAS DE POSGRADO
MAESTRIA EN NEGOCIOS INTERNACIONALES

GUIA DE ENTREVISTA

Introduccion: Buenos Dias o Buenas tardes, a continuaciéon se le elaboraran una
serie de preguntas con el objeto de conocer las buenas practicas de manufactura en
la produccion relacionadas al envasado de productos organicos, especificamente del
Café Pipil, el cual es producido y comercializado por UCRAPROBEX de R.L de C.V,
por lo que de antemano se le agradece su atencion.

La informacion recolectada sera utilizada unicamente para fines académicos.

PREGUNTAS

agrwnrE

N o

8.

9.

UCRAPROBEX ( Historia, organizacion y situacion actual)

Como surge Café Pipil (ideas generales, marca, envase, empaque, etc)

Como definen actualmente a Café Pipil (Concepto)

Proceso de beneficiado de Café Pipil

Existe certificacién en el proceso de beneficiado de Café Pipil ¢quién certifica
a Café Pipil?

Antecedentes y situacion actual de Café Pipil en el mercado internacional

¢, Cuales son los mercados internacionales mas importantes para exportar
Café Pipil?

Problemas que se han presentado al exportar Café Pipil en el mercado
internacional.

Como se resolvieron los problemas anteriores(BPM en la produccion)

10.Disefio de empaque utilizado en el envasado

11.Material de empaque utilizado en el envasado

12.Tinta de impresion en el envasado

13.Inspeccion del empaque/envase

14.Lugar de almacenamiento de empaque/envasado

15.Zona de envasado

16. Etiquetado de Café Pipll

17.Practicas de higiene y de operacion en el envasado

18.Cuales son los requerimientos que presentan los mercados internacionales

en cuanto a la utilizacién de BPM en el envasado de Café organico.

Muchas Gracias.
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